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Pivni sommeliér (kéd: 65-037-M)

Autorizujici organ: Ministerstvo pro mistni rozvoj

Skupina oboru: Gastronomie, hotelnictvi a turismus (kdd: 65)
Tyka se povolani:

Kvalifikaéni aroven NSK - EQF: 4

Odborna zplsobilost

Nazev Uroven

Orientace v zakladech a legislativé pivovarnictvi 4
Orientace ve vyrobé piva

Tridéni a oznacgeni piv

PFiprava a tvorba pivniho listku
Servis piva

Nakup, oSetfovani a skladovani piva
Nakladani s inventafem

Degustace piva pfi prodeji
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Podavani napoju hostim

Platnost standardu
Standard je platny od: 29.11.2016
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Kritéria a zptsoby hodnoceni

Orientace v zakladech a legislativé pivovarnictvi

Kritéria hodnoceni

a) Orientovat se v historii piva a jeho kultufe na uzemi CR i svété

b) Uvést zakladni podminky vyroby ¢eského piva dle chranéného oznaceni
c) Uvést nejéastgjsi legislativni omezeni pro vyrobu piva v EU a CR

Je treba splnit vSechna kritéria.

Orientace ve vyrobé piva

Kritéria hodnoceni
a) Charakterizovat jednotlivé druhy sladu a jejich pouziti pro rizné druhy piva

b) Charakterizovat jednotlivé druhy chmele a chmelovych produktu a jejich
pouziti pro rizné druhy piva

c) Charakterizovat suroviny pro vyrobu ¢eského piva dle chranéného
oznaceni

d) Vysvétlit princip vyroby piva a zplsob zpracovani surovin nutnych k jeho
vyrobé

e) Popsat jednotlivé faze vyroby piva

f) Popsat dva zakladni druhy rmutovani a popsat pouziti kazdého z nich u
jednoho druhu piva

g) Popsat zakladni zpUsoby pouziti a davkovani chmele podle vlastnosti a
charakteristiky chmele pfi chmelovaru a po ném

h) Popsat zakladni znaky kvaseni spodniho, svrchniho a spontédnniho a
jejich pouziti

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Tridéni a oznac€eni piv

Kritéria hodnoceni

a) Prokazat znalosti zakladnich druhd a znacéeni piv
b) Vysvétlit udaje na etiketé piva

c) Popsat senzorické hodnoceni piva

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Pisemné a ustni ovéreni
Pisemné a ustni ovéreni

Pisemné a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Pisemné ovéreni

Pisemné ovéreni

Pisemné ovéreni

Pisemné a ustni ovéreni
Pisemné a ustni ovéreni

Pisemné ovéreni

Pisemné ovéreni

Pisemné ovéreni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Ustni ovéfeni
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Priprava a tvorba pivniho listku

Kritéria hodnoceni

a) Prokazat znalosti o pivnich oblastech, druzich a stylech piva (a orientovat
se v plvodu piva)

b) Sestavit pivni listek s ohledem na druh a charakter provozovny a
podavanych jidel

c) Sestavit pofadi nabidky piva dle druhu v&éetné spravného nazvu a popisu
druhu a oblasti piva

d) Sestavit pivni nabidku v kombinaci s vicechodovym menu

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Servis piva
Kritéria hodnoceni
a) Nabizet pivo ve spravné teploté a mife

b) Cepovat spravné pivo v zavislosti na jeho typu - naéepovat dvé piva
rozdilného typu

c) Orientovat se v servirovani piva dle zemi a druhu piva
d) Provést odborny servis v kategorii archivnich piv
e) Prijmout a evidovat objednavku hosta

f) Komunikovat s hostem a dodrZovat profesni etiku

Je tireba splnit vSechna kritéria.

Nakup, osetfovani a skladovani piva

Kritéria hodnoceni

a) Uvést specifické podminky skladovani typické pro urcité druhy piva
b) Popsat skladovani a oSetfovani piva dle hygienickych norem

c) Pouzivat adekvatni technologické zafizeni pfi skladovani piva z hlediska
teploty

d) Popsat mozny vliv Spatného skladovani a nevhodné manipulace na kvalitu
piva

e) Vysveétlit postup doplfiovani zasoby piva a zpusob jeho skladovani dle
potfeb provozovny

Je tireba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni

Pisemné ovéreni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Zpusoby ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni
Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Ustni ovéreni
Praktické pfedvedeni
Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni
Ustni ovéfeni

Ustni ovéfeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéfeni

Ustni ovéreni

Ustni ovéreni
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Nakladani s inventarem

Kritéria hodnoceni

a) Pouzit inventar v souladu s jeho uréenim

b) Zabezpecit a ulozit inventaf po dokon&eni provozu

c) OSetfovat a udrzovat inventar

d) Cistit (praktické pfedvedeni) a provadét sanitaci (Ustni ovéfeni) vyéepniho

zafizeni

Je tfeba splnit vSechna kritéria.

Degustace piva pri prodeji
Kritéria hodnoceni
a) Popsat rizné zpusoby senzorického hodnoceni piva a jejich ucel

b) Popsat a identifikovat zakladni senzorické vady piva (zkouSeny stru¢né
popiSe senzorické vady a identifikuje dvé z nich ve dvou pfedlozenych
vzorcich)

c) Informovat zakazniky o vlastnostech, druhu a puvodu piva nabizeného k
degustaci

d) Prezentovat piva a efektivné organizovat praci pfi zakaznické degustaci
e) Provadét servis piva za U¢elem degustace podle jeho druhu
f) Vhodné a efektivné parovat pivo s jidlem s ohledem na dany druh

g) Provést dodate€nou nabidku vhodnych potravin za u€elem zvyraznéni
chutovych vlastnosti piva (syry, pecivo apod.)

Je treba splnit vSechna kritéria.

Podavani napoji hostim

Kritéria hodnoceni

a) Provést servis studenych napoju podle jejich charakteru

b) Provést spravné servirovani a prezentovani piva zakaznikovi

c) Dodrzovat hygienu osobni a hygienu prace v priibéhu pracovni ¢innosti

Je treba splnit vSechna kritéria.
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Zpusoby ovéreni
Praktické pfedvedeni
Praktické predvedeni

Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Zpusoby ovéreni

Ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni a ustni ovéreni

Praktické pfedvedeni

Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni

Praktické pfedvedeni

Zpusoby ovéreni
Praktické predvedeni
Praktické predvedeni

Praktické pfedvedeni
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Organizac¢ni a metodické pokyny
Pokyny k realizaci zkousky

Autorizovanéa osoba informuje, které doklady musi uchaze¢ predlozit, aby zkouska probéhla v souladu s platnymi
pravnimi pfedpisy.

Pfed zahajenim vlastniho ovéfovani musi byt uchaze¢ seznamen s pracovistém a s pozadavky bezpecnosti a ochrany
zdravi pfi praci (BOZP) a pozarni ochrany (PO). Zdravotni zplsobilost je vyZzadovana (odkaz na povolani v NSP -
http://katalog.nsp.cz/karta_tp.aspx?id_jp=162&kod_sm1=18).

VSechny osoby, které se pfimo zuc¢astni zkousky, musi mit platny zdravotni priikkaz pro praci v potravinarstvi.
Jednotliva kritéria se ovéfuji uvedenymi nastroji hodnoceni a zaméfuji se jak na proces, tak na vysledek.

Ovérfovani se provadi v restauraénim nebo pivovarském provozu.

Po celou dobu hodnoceni je sledovano dodrzovani hygienickych predpist, pfedpist bezpecnosti prace a techniky
obsluhy, dodrZzovani ¢asového harmonogramu, esteticka hlediska, profesionalni chovani.

Vysledné hodnoceni

Zkousejici hodnoti uchazecée zvlast pro kazdou kompetenci a vysledek zapisuje do zaznamu o pribéhu a vysledku
zkou$ky. Vysledné hodnoceni pro danou kompetenci musi znit ,splnil“ nebo ,nesplnil“ v zavislosti na stanoveni
zavaznosti, resp. nezavaznosti jednotlivych kritérii u kazdé kompetence. Vysledné hodnoceni zkousky zni bud ,vyhovél,
pokud uchaze¢ splnil vSechny kompetence, nebo ,nevyhovél®, pokud uchaze¢ nékterou kompetenci nesplnil. P¥i
hodnoceni ,nevyhoveél“ uvadi zkous$ejici vzdy zdlvodnéni, které uchaze¢ svym podpisem bere na védomi.

Pocet zkousejicich

Zkouska probiha pfed jednou autorizovanou osobou; zkousejicim je jedna autorizovana fyzicka osoba s autorizaci pro
prislusnou profesni kvalifikaci anebo jeden autorizovany zastupce autorizované podnikajici fyzické nebo pravnické osoby
s autorizaci pro pfislusnou profesni kvalifikaci.
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Pozadavky na odbornou zpusobilost autorizované osoby, resp. autorizovaného zastupce
autorizované osoby
Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby musi splfiovat jeden z téchto pozadavku:

a) Stfedni vzdélani s maturitni zkouskou v oboru pivovarstvi nebo sladovnictvi a alespori 5 let odborné praxe v
pivovarstvi nebo ve funkci ucitele praktického vyucovani v oblasti pivovarstvi nebo sladovnictvi a slozeni degustaéni
zkousky z degustovani piva (u jedné z téchto instituci Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladaisky, a.s., Ustav analyzy
potravin a vyzivy VSCHT, TUV, Brewers Associantion, Doemens) a U¢ast jako porotce v poslednich 5 letech v
minimalné 5 degustaénich soutézich, z toho alespon 2 zahrani¢nich.

b) Vysokoskolské vzdélani v bakalafském nebo vysSim studijnim programu se zaméfenim na potravinarskou
technologii a alespon 5 let odborné praxe v oboru pivovarstvi a dolozeni slozeni degustacni zkousky z degustovani
piva ( u jedné z t&chto instituci Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladaisky, a.s., Ustav analyzy potravin a vyzivy
VSCHT, TUV, Brewers Associantion, Doemens) a u&ast jako porotce v poslednich 5 letech v minimalné 5
degustacnich soutézich, z toho alespon 2 zahrani¢nich.

c) Slozeni profesni kvalifikace 65- 037/M Pivni sommeliér a alespori 5 let odborné praxe jako pivni sommeliér nebo
alespon 5 let odborné praxe v oblasti pivovarstvi nebo sladovnictvi a (v obou pfipadech) slozeni degustacni zkousky
z degustovani piva (u jedné z téchto instituci Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladaisky, a.s., Ustav analyzy potravin a
vyzivy VSCHT, TUV, Brewers Associantion, Doemens) a U&ast jako porotce v poslednich 5 letech v minimainé 5
degustacnich soutézich, z toho alespon 2 zahrani¢nich.

DalSi pozadavky:

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, ktera nema odbornou kvalifikaci
pedagogického pracovnika podle zakona €. 563/2004 Sb., o pedagogickych pracovnicich a o zméné nékterych
zakonu, ve znéni pozdéjsich predpisl, nebo nema odbornou kvalifikaci podle zakona €. 111/1998 Sb., o vysokych
Skolach a o zméné a doplnéni dalSich zakonu (zakon o vysokych Skolach), ve znéni pozdéjSich pfedpisu, nebo praxi
v oblasti vzdélavani dospélych (véetné praxe z oblasti zkouSeni), nebo nema osvéd&eni o profesni kvalifikaci 75-
001-T Lektor dalSiho vzdélavani, musi byt absolventem pfipravy zamérené zejména na praktickou aplikaci ¢asti
prvni, hlavy Il a IV zakona €. 179/2006 Sb., o ovéfovani a uznavani vysledkl dalSiho vzdélavani a o zméné
nékterych zakonu (zakon o uznavani vysledkd dalSiho vzdélavani) ve znéni pozdéjSich predpist, a pfipravy
zameéfené na vzdélavani a hodnoceni dospélych s dirazem na psychologické aspekty zkouseni dospélych v
rozsahu minimalné 12 hodin.

e Autorizovana osoba, resp. autorizovany zastupce autorizované osoby, musi byt schopna organiza¢né zajistit
zkuSebni proces v€etné vyhodnoceni na PC a vydani jednotného osvédceni (staci dolozit Cestnym prohlasenim).

Zadatel o udéleni autorizace prokazuje splnéni pozadavki na odbornou zpGsobilost pfedlozenim dokladu nebo souboru
dokladu o ziskani odborné zpUsobilosti autorizujicimu organu nebo jinym postupem stanovenym autorizujicim organem.

Zadost o autorizaci naleznete na strankach autorizujiciho organu: Ministerstvo pro mistni rozvoj, www.mmr.cz.

Nezbytné materialni a technické predpoklady pro provedeni zkousky

Provozovna (restaurace, pivni bar, pivovar) s pfislusnym vybavenim

— Technologické vybaveni odbytového stfediska — napf. barové a vy€epni zafizeni, chladici a Cistici zafizeni
— Suroviny pro vyrobu piva (vzorky sladu a chmele)

— InventaF potifebny k vykonu prace pivniho sommeliéra

— Pfijemky, vydejky zboZi a surovin

— Vypocetni technika

K Zadosti o udéleni autorizace Zadatel pfiloZi seznam svého materialné-technického vybaveni dokladajici soulad s
pozadavky uvedenymi v hodnoticim standardu pro uc€ely zkousky. Pokud Zadatel bude pfi zkouSkach vyuzivat
materidlné-technické vybaveni jiného subjektu, pfiloZi k Zadosti o udéleni nebo prodlouzZeni platnosti autorizace smlouvu
(popfipadé smlouvy) umoZziujici jeho uzivani nejméné po dobu 5 let ode dne podani Zadosti o udéleni nebo prodlouZeni
platnosti autorizace.
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Doba pripravy na zkousku

Uchaze¢ ma narok na celkovou dobu pfipravy na zkou$ku v trvani 30 minut. Do doby pfipravy na zkousku se
nezapocitava doba na seznameni uchazece s pracovistém a s pozadavky BOZP a PO.

Doba pro vykonani zkousky

Celkova doba trvani vlastni zkousky jednoho uchazede (bez asu na pfestavky a na pfipravu) je od 2 az do 4 hodin
(hodinou se rozumi 60 minut). Zkouska muze byt rozlozena do vice dn(.
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Autofri standardu

Autori hodnoticiho standardu

Hodnotici standard profesni kvalitikace pFiQraviIa SR pro pohostinstvi, gastronomii a cestovni ruch, ustavena a
licencovana pro tuto €¢innost HK CR a SP CR.

Na tvorbé se dale podilely subjekty zastoupené v pracovni skupiné:
Mgr. Tomas$ Hasik - Cesky pivni institut, s. r. o.

Ing. Milo§ Hrabak - Bohemia Brewing Centre, s. r. 0.

Ing. Petr Janik - PIVO Praha, spol. sr. o.

Mgr. Pavel Robek - Restaurace Slune¢ni terasa T-Anker, s. r. 0.
Ing. Filip Kiihnel - HOTEL TIME, a. s. / AHR CR
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